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fototar (AF)

Leltari szam: AF_Adt(10_2016) 2

Leiras

Piskota
szatmarilAszalt szilva - 0,34 kg
Casino Rum - 0,061
Di6 (finom) - 0,07 kg
Vaj - 0,12 kg
Porcukor - 0,12 kg
Egész tojas - 0,12 kg
Liszt — 0,14 kg
Siitépor - 0,005 kg
Fahéj - 0,005 kg
Citrom héj — 0,007 kg
S6 - 0,003 kg

Vanilia rad 1 db

Az aszalt szilvat felkockazzuk, majd egy edénybe vizet forralunk, és mikor forr a viz,
belerakjuk a szilvat, és addig hagyjuk a vizben, mig felpuhul (nem szabad megf6zni). A
szilvat lesztrjik, és azonnal lehttjiik hideg vizzel. Az egésztojast leengedjiik egy edénybe,
és belekaparjuk a vanilia rud belsejét. A szilvat belerakjuk egy tistbe, és radntjiik a rumot. A
vajat a porcukorral habosra keverjiikk (nagyon habosra), majd hozza adjuk a tojas keveréket,
és addig keverjik (habositjuk), mig egy nagyon konnyd krémmé nem valik. Ha mindent a
megfelel6 id6ben, illetve hémérsékleten csinalunk, akkor nem fog 6sszefutni. A kihabositott
alapot raontjiik a szilvara, majd kénnyedén 6sszekeverjiik ugy, hogy kozben hozzaszorjuk
az el6re Osszekevert szarazanyagokat. Addig keverjik, mig egynemt nem lesz. Nem szabad
tal sokaig keverni, mert nagyon tomorré valik.

A kikevert masszabol harom 0,34 kg-os (nyersen) adagot tudunk kimérni majd 23 cm
atmérdji, és 1 cm magas lapokat kikenni.


https://bu.hu.museum-digital.org/object/61091

Siités: 210 C-on 10 percig. Ha kistilt a piskota, a tetejét meghintjiik cukorral, majd
megforditjuk.

Krémek

Marcipan krém

Tej - 0,13 1

Tojassargaja — 0,10 kg
Marcipan(1x-es) - 0,10 kg
Keser(i marcipan - 0,011 kg
Cukor - 0,022 kg

Csoki krém

Tej - 0,091
Tojassargaja — 0,05 kg
Kaka6 massza — 0,03 kg
Cukor - 0,06 kg

A marcipan alap elkészitése a kovetkez6. A tejet (2/3 részét) a cukorral felforraljuk, és
fokozatosan hozzaadjuk a lereszelt marcipanokat, majd a maradék tejjel (1/3 rész) elkevert
tojast. Folyamatosan keverjiik, hogy ne legyen csomos, valamint azért, hogy le ne égjen.
F6zés utan turmixoljuk.

Csoki alapkrém készitése. A tejet (2/3 rész) a cukorral felforraljuk, majd fokozatosan
(keverés kozben) hozzaadjuk a kakad masszat és a tejjel (1/3 rész) dsszekevert tojast. Addig
f6zziik, mig be nem stirtisodik. Vigyazni kell, mert konnyen leég! F6zés utan turmixoljuk.
Lehet6leg a betoltés eldtti napon f6zziik le.

Szilvapalinkas szirup
Szilvapalinka (eredeti) — 0,03 1
Cukorszirup (50%-o0s) — 0,03 1

Betoltéshez sziikséges krémek

Marcipan alap - 0,35 kg
Tejszinhab — 0,13 kg
Zselatin (f6zott) — 0,03 kg
Zselatin (f6z6tt) — 0,02 kg
Csoki alap - 0,20 kg
Tejszinhab - 0,10 kg

F6zott zselatin
Viz - 0,251
Zselatin - 0,04 kg



Betoltési technologia

A Kkisilt lapokat megkenjiik a palinkas sziruppal, majd minden lapra 0,05 kg hazi
szilvalekvart keniink, és megszorjuk porkolt finomdioval (laponként 0,02 kg). Egy lemezre
rakunk egy 23 cm-es atmér6jl és 6 cm magas karikat. Azért kell karikaba tolteni, mert a
krémek a betoltésnél még nagyon lagyak. A karikaba helyeziink egy megkent piskotat, és a
receptben megadott csoki krémet beletdltjiik, de nem az 6sszest, mert kell hagyni egy
keveset a tetejére (kb. 0,03 kg). Egyenletesen elkenjiik, majd rahelyezziik a kovetkez6
megkent piskotat, majd elkenjiik a bekevert marcipan krém % részét. Az elkent krémre
rakjuk a harmadik megkent piskotat, majd a maradék marcipan krémet rakenjiik, és a
félrerakott csoki krémmel megmarvanyositjuk a felilletét. Htit6be rakjuk, kb. 3 ora elteltével
szeleteljik (16 szeletes), és tejszinnel, aszalt szilvaval, valamint porkolt stiftelt mandulaval
diszitjiik.

Javaslat a toltéshez. Ne keverjiik be elére a krémeket csak akkor és csak azt amit éppen
toltiink. Minden alapanyagot be lehet szerezni hazai gyartoktdl illetve forgalmazotol.

Alapadatok

Anyag/ Technika: Papir, szines nyomat

Méretek: 6 cm x 8 cm

Események

Felvétel mikor 2008
készitése
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hol

Kulcsszavak

« Kuchen

« Nemes szilva
« az év tortaja
o cukraszat

« torta

« édesség
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